esp@cenet - Document Bibliography and Abstract 



Page 1 of 1 



Process for making crispies with improved nutritive properties. 
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Abstract 



The invention relates to a process is described for the production of crispies having improved nutritional 
properties (reduced calories), in which a mixture of hydrocolloids and/or material with much crude fibre 
content and also sugar substitutes, oat bran, starch, wheat flour, flavourings, sweetener and colouring is 
prepared and is processed in an extruder cooker. Furthermore, the invention relates to the use of fat 
substitutes, such as polyol polyesters, as binders for the crispies having improved nutritional properties and 
also in the coating mass used for the purpose of calorie reduction. 
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© Verfahren zur Herstetlung von Crispies mit verbesserten ernahrungsphysiologischen 
Eigenschaften. 



© Die vorliegende Erfindung betrifft em Verfahren zur Herstetlung von Crispies mit verbesserten ernahrungs- 
physiofogtschen Eigenschaften (Kalorienreduktion), bet dem ein Gemisch aus Hydrokolloiden und/oder stark 
rohfaserhamgem Material sowte Zuckeraustauschstoffe, Haferklei^ Starke, Weizenmehl, Aromastoffe, Su/Sstoff, 
Farbstoff hergestellt und in einem Kochextruder bearbeitet wird. 

Weiterhin betrifft die Erfindung die Verwendung von Fettaustauschstoffen, wie z.B. Polyol-Polyestem, ais 
Bindernitte) fur die Crispies mit verbesserten ernahrungsphysiologischen Eigenschaften sowie in verwendeter 
Uberzugsmasse zum Zwecke der Kalorienreduktion. 
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VERFAHREN ZUR HERSTELLUNG VON CR1SP1ES MIT VERBESSERTEN ERNAHRUNGS^HYSIOLOGISCHEN 

EIGENSCHAFTEN 



Die vorliegende Erfindung bezieht sich auf ein Verfahren zur Herstellung von Crispies mit verbesserten 
emahrungsphysiologischen Eigenschaften. 

Crispies, wie sie heute am Markt erhaltiich sind, stellen Extrudate dar, die aus einer oder mehreren 
Mehlsorten oder aus gepufften Cerealtenkornem unter Zusatz von Zucker und weiteren geschrnackgeben- 
5 den Komponenten hergestellt sind. Derartige Produkte sind leicht und knusprig irri Geschmack. Wohi am 
bekanntesten sind Reiscrispies, die beispielsweise aus einem Gemisch aus Reismehl , Weizenmehi, 
Zucker, Moikepulver, Pflanzenoi hergestellt werden konnen, wobei Reis-mehiHauptbestandteil der Rezeptur 
ist Crispies sind haufig Bestandteil spezieiler SuCwarenerzeugnisse, denen sie aufgrund ihres Geschmacks 
und ihrer Konsistenz besondere organoieptische Eigenschaften verlerhen. Vtele Verbraucher beurteilen 
10 allerdings Crispies, hauptsachlich wegen ihres reiativ hohen Kaloriengehalts, der aus den Kohienhydraten 
stammt, ernahrungsphysiologtsch nicht als hochwertig. 

Im Hinbiick auf das waohsende w kalorienbewui3te" Verhaiten wird in jQngerer Zeit versucht, den 
Kaloriengehait von SCi/Jwaren zu sen ken. Dabei werden Kaiorientrager, hauptsachlich Fette und Kohlenh- 
ydrate, ganz oder teilweise durch kaiorienarme Komponenten ersetzt. Ais Zuckeraustauschstoffe stehen z.B. 
75 Zuckeralkohole wie Sorbit, Mannit, Lactit, Xyiit usw. zur Verfugung. Als Fettaustauschstoffe konnen 
zusatzlich z.B. Polyol-Poiyester verwendet werden. Zusatzlich konnen Nahrungsfasern, die praktisch unver- 
daulich sind, in die entsprechenden Produkte eingebracht werden. Allerdings beeinflussen die genannten 
Matfnahmen die organoleptischen Eigenschaften der Produkte nachteiltg. Sie werfen zudem technologische 
Probleme auf, die in den physikalischen Eigenschaften dieser Komponenten begrundet sind. 
20 Die Aufgabe der voriiegenden Erfindung besteht nun in erster Linie darin, Rezepturen und Verfahren zur 

Herstellung von Crispies zu schaffen, die verbesserte ernahrungsphysiologtsche Eigenschaften aufweisen. 
Insbesondere soli das Verfahren zur Herstellung kalorienreduzierter Crispies geeignet sein. 

Diese Aufgabe wird erfindungsgemafl dadurch gelost, daB ein Gemisch umfassend Hydrokolloide 
und/oder stark rohfaserhaltiges Material sowie Zuckeraustauschstoffe, Starke, Weizenmeht , Aromastoffe 
25 und/oder Suflstoff und/pder Farbstoff hergestelft und in einem Kochextruder bearbeitet wird. 

Bevorzugte Zusammensetzungen fur das zu bearbeitende Gemisch sind in Anspruch 5 angegeben. 
Vorzugsweise wird die Bearbeitung des Gemisches in einem Doppelschnecken-Extruder unter den 
foigenden Bedingungen ausgefuhrt: 

30 

Extrusionsmasse - Austr i ttstemperatur 
Extras ionsmassedruck in Abhangigkeit 
von der Austri ttsof f nung 

35 

Schneckendrehgeschwindigkeit 
(Schneckenkonf i guration fur 
hohe Scherkraft) 

40 

Zur Ausformung der Crispies im Extruder eignen sich besonders zwei Dusenplatten mit je 8 Lochern mit 
einem Durchmesser von je 1,2 mm. Die Gro£e der expandierten Crispies betragt in diesem Fall 4-5 mm. 

Nach einem weiteren Merkmal des erfindungsgema£en Verfahrens werden die Crispies unmittelbar 
nach dem Austritt aus dem Extruder mit einer Absaugvorrichtung in ein Puffersilo transporttert und zum 

45 Feuchtigkeitsausgleich bis zu einer Restfeuchte von ca. 4 % geiagert (mindestens 24 Stunden). 

Die spezifische Zusammensetzung des Gemisches der Ausgangsstoffe erlaubt erfindungsgemafl die 
Herstellung von Crispies, die irn Vergleich zu herkommlichen Crispies verbesserte ernahrungspysiologische 
Eigenschaften (Kalorienreduktion) aufweisen, ohne dafi fur Crispies charatcteristische, geschmackliche 
Komponenten und die knusprige Beschaffenheit verlorengehen. Wahrend bei der herkommlichen Herstel- 

so lung von Crispies Mehl und Zucker etwa 90 % der Zutaten ausmachen, bestehen die in Anspruch 5 
aufgefuhrten Bestandteile nur zu 25 - 60 % aus Mehl/Starke. Saccharose ist nicht enthalten. Dadurch wird 
eine Reduktion der Kohlenhydrate um mindestens 30 % erzielt Die Drfferenz wird in dem erfindungsgema- 
flen Gemisch durch Kolloide und/oder stark rohfaserhaltiges Material sowie Zuckeraustauschstoffe ausgegii- 
chen. Hydrokolloide werden bevorzugt aus der foigenden Gruppe ausgewahlt Carrageen, Guar, Johannis- 



100 - 110°C 
18 - 25 bar 

250 - 300 U/Min 
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brotrnehl; Tragant, Celiuloseether, Pektine, Alginate, Agar, Xanthane, Foigende im menschlichen Darmtrakt 
nur geringfugig abbaubare Materialien eignen sich besonders zur Verwendung im erfmdungsgema#en 
Verfahren: Poiydextrose, Kleie, Ananasstrunke, ausgepretfte Zuckerrubenschnitzel T ausgepreiSte Zucker- 
rohrschnitzei, Albedoschicht von Zitrusffuchten* Oer teilweise Ersatz von Kohlenhydraten durch HydrokoHoi- 
5 de und/oder rohfaserhaltiges Material und andere nur teilweise metabolisierbare Materialien bewirkt aine 
erhebliche Vermmderung des Brennwertes (Ka)oriengehaltes) der Crispies. Denn Hydrokolloide und stark 
rohfaserhaltiges Material besitzen praktisch keinen Nahrwert. 

Rohfaserhaltige Materialien sind aber als Baflaststoffe zur Anregung der Darmperistaltik und zur 
Forderung der Absonderung von Verdauungssaften sehr wertvoll. 
10 Bestimmte Rohfasern, wie z.B. Pektine, besitzen die Eigenschaft, Cholesterin zu binden und so den 
Btutcholesterinspiege) zu senken. Diese Etgenschaft zeigt HaferkJeie besonders ausgepragt. Sie ist daher 
wesentlicher Bestandteil aller Ausgangsgemische zur Hersteliung von Crispies gemafl der Erfindung. 

Als Zuckeraustauschstoffe konnen z.B* Zuckeralkohoie wie Sorbit, Manntt, Xylit Maifrt Lactit, Palatinit 
verwendet werden. Wichtig fur die Verarbeitbarkeit der Zuckeraustauschstoffe ist ihre Hygroskopizitat. Bei 
is bestimmten Zuckeraustauschstoffen ist das techno logische Verhaiten unbefriedlgend. Bei der Auswahi der 
Zuckeraustauschstoffe ist neben dem technoiogischen Gesichtspunkt der Geschrnack dieser Substanzen 
maBgebend. Monosaccharidalkohoie bewirken beim Verzehr einen kuhlenden Effekt in der Mundhohle, der 
durch die unterschiediiche Losungsenthaipie der einzeinen Saccharide verursacht wird, Xylit, Manntt und 
Sorbit haben eine hone negative Losungswarme und geben dadurch einen atypischen Geschrnack. Diese 
20 Zuckeraustauschstoffe eignen sich weniger gut zur Verwendung in Crtspies. 

Als besonders vorteilhaft envies sich der Einsatz von Palatinit, Lactit und Leucrose als Zuckeraustausch- 
stoffe, da sie verfahrenstechnisch unprobtematisch sind und geschmackiich positiv zu bewerten sind. 

Eine weitere ernahrungsphysiologische Aufwertung der Crispies kann durch die MaBnahme gemajS 
Anspruch 8 erzielt werden, Oanach werden Proteinisofate (Milch, Soja etc.) dem Gemisch der Ausgangsstof- 
25 fe zugemengt. Dies ist ohne verfahrenstechnische Probleme moglich. 

Die erfindungsgemaff hergesteilten Crispies finden Verwendung ais Grundstoff zur Hersteliung von 
suflen oder saizigen Snacks in verschiedenen Ausformungen (Riegei, PraJinen, Happen usw.). 

Beisptelsweise werden die Crispies nach dern Feuchtigkertsausgleich mit einem sogenannten Binder 
(Agglomerationsmittei)., schonend gemischt und anschlieBend maschineii in an sich bekannter Weise zu 
50 einem, endlosen Produktband ("Teppich") mit einer Dieke von ca. 20 mm ausgeformt In der Folge wird das 
endiose Produkt in der LaYige und Breite auf das gewUnscnte Format geschnitten oder gestanzt und mit 
Schokolade uberzogen oder ohne Schokoiadenuberzug verpackt. 

Vorzugsweise ist das Agglomerationsmittei (Binder) ein katorienarmes Mitte) folgender Zusammenset- 
zung: 

35 

Palatinit 40 % 

Polydextrose 58 % 

Aroma ? 
40 SuBstoff J 2 % 

Zur Hersteliung dieses Agglomerationsmittels (Binder) werden Palatinit und Polyextrose in Wasser gelost 
und auf 80 % Trockensubstanz eingekocht. AnschlteJSend wird die Masse auf 60°C abgekiihlt, aromatisiert 
45 und je nach SOfistoff vor oder nach dem Eindicken gesutft Ftir ein kpntinuieriiches Hersteilverfahren kann 
das Agglomerationsmittei auf 40 - 45° C abgekuhlt werden, Der Kalortengehatt dieses Aggiomerationsmittels 
betr^gt 185 Kcat/100g (777 KJoule/100g). 

FUr die Umhullung der erfindungsgema/3 hergesteilten Crispies eignen sich herkommliche Schokoteden, 
wie auch kalorienreduzierte Schokoiaden, die unter Verwendung von Zuckeraustauschstoffen und/oder 
so Fettersatzstoffen wie z.B. Polyoi-Polyester, hergesteltt werden, 

Bei einem saizigen Snack gilt prtnztpielt die gfeiche Zusammensetzung. Es mu0 jedoch ein relativ 
wenig su&er Zuckeraustauschstoff verwendet werden, und anstelle von SuSstoff wird Salz zugesetzt. Die 
geschmackliche Abrundung wird durch Zusatz von entsprechenden GewUrzen und Aromastoffen erreicht. 
Nachfolgend wird die Erfindung anhand eines detaiflierten Ausfuhrungsbei spiels naher erlautert: 
55 Aus folgenden Ausgangsstoffen wird eine trockene, homogene Mischung hergestellt: 
Nachsiehende Zusammensetzung bezieht sich auf eine Charge von 1000 kg. 
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Diese Mischung wird in einem schneilaufenden, gl.eichiaufigen Doppelschneckenextatder zu "Cri spies" 
15 verarbeitet 

Die ProzeSparameter sind: 

20 - Schneckendrehgeschwindigkeit 290 U/Min 
Temperatur in der Extruder- 

Einzugszone 95°C 
Temperatur in der Extruder- 

Heiz- und Scherzone 150°C 
Extrusionsmassedruck vor der 

Austr ittsof f nung 22 bar 

Extrusionsmasseaustri tts temper atur 105°C 



25 



30 



Als sogenannte Matrizen zur Ausformung der Crispies werden 2 Dusenp fatten mit je 8 Lochern mit 
35 einem Durchmesser von 1,2 mm verwendet Die Grofie der expandierten Crispies betragt dabei 4-5 mm. 
Die Crispies (Extrudate) werden unmittelbar nach dern Austritt aus dem Extruder mit einer Absaugvorrich- 
tung in ein Puffersilo transportiert und fur den Feuchtigkeitsausgfeich ca. 24 Stunden geiagert Die 
Restfeuchte iiegt bei ca. 4 %. 

Der Kaloriengehalt dieser Crispies betragt 210 - 23Q Kcal/100g (882 - 966 KJoule/100g). 
40 Die Weiterverarbeitung der Crispies zu Riegeln beispielsweise kann nach folgender Rezeptur erfolgen: 



45 



50 



Riegel mit Schoko- Riegel ohne 

ladeumhQI Tung Umhttllung 

erf indungsgemSBe 

Crispies 11 g 13 g 

AggTomerat ions- 
mi ttel 7,5 g 9 g 

Schokolade 6,5 g 



Der Kaloriengehalt von Riegeln dieser Rezeptur mit Schokoladeuberzug (herk6mmliche Schokolade) betragt 
55 ca. 280 KcaMOOg (1.175 KJ/IOOg) und ohne Schokoladeuberzug 220 Kcal/100g (924 KJ/100g), d.h. ein 
Riegel von ca. 25g bzw. 22g hat ca. 70 Kcal/StQck bzw, 48 Kcai/StQck. 

Die Vorteile der beschriebenen Erfindung liegen darin, da0 Crispies mit guten ernahrungsphysiologi- 
schen und ausgezeichneten organoieptischen Eigenschaften hergestellt werden konnen. Dies geltngt durch 
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20 



die Auswahl einer spezieHen Mischung an Ausgangsstoffen in Kombination mit spezifischer Verfahrensappa- 
ratur und entsprechendeh Verfahrensbedirigungen. 

AnsprUche 

1. Verfahren zur Herstellung Von Crispies mit verbesserten ernahrungsphysiologischen Etgenschaften, 
dadurch gekennzeichnet, daB ein Gemisch umfassend Hydrokolioide und/oder stark rohfaserhaltiges 
Material, Haferkieie, Zuckeraustauschstoffe, Starke, Weizenmehl, Aromastoffe und/oder SujSstoff 
und/oder Farbstoff hergestellt und in einem Kochextruder bearbeitet wird. 

2. .Verfahren nach Anspruch 1, dadurch gekennzeichnet, da£ die Bearbeitung des Geroisches in einem 
Doppelschnecken-Extruder mit foigenden Parametem durchgefuhrt wird: 

- Extrusionsmasse - Austri ttstemperatur 100 - 110°C 

- Extrusionsmassedruck in Abhangigkeit 

von der Austr i ttsof f nung 18 - 25 bar 

- Schneckengeschwindigkeit { Schnecken- 

Konf iguration fur hohe Scberkraft) 250 - 300 U/Min. 



3. Verfahren nach Anspruch 1 Oder 2, dadurch gekennzeichnet, daB der Kochextruder zur Ausformang der 
25 Crispies ais Matrizen zwei Dusenplatteh mit je 8 Lochern rnit einem Durchmesser von je 1,2 mm 

aufweist. 

4. Verfahren nach einem Oder mehreren der Anspruche 1 bis 3, dadurch gekennzeichnet da# die Crispies 
unmittelbar nach dem Austritt aus dem Extruder rnit einer Absaugvorrichtung in ein Puffersilo transpor- 

30 tiert und zum Feuchtigkeitsausgieicn bis zu einer Restfeuchte von ca. 4 % gelagert werden. 

5. Verfahren nach einem oder mehreren der AnsprUche 1 bis 4, dadurch gekennzeichnet, daB das 
eingesetzte Gemisch foigende ZusammensetzLing hat: 

Hydrokolioide und/oder stark 
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50 

6. Verfahren nach einem oder mehreren der Anspruche 1 bis 5, dadurch gekennzeichnet, dafi die 
Zuckeraustauschstoffe aus der foigenden Gruppe ausgewahit sind: Sorbit, Manntt, Xylit, Maltit Lactit, 
Paiatinit oder aus Mischungen dersetbert bestehen. 

55 7. Verfahren nach einem oder mehreren der vorangehenden AnsprOche 1 bis 6, dadurch gekennzeichnet 
daJ3 die Hydrokolioide aus der foigenden Gruppe ausgewahft sind: Carrageen, Guar, Jonannisbrotmehl, 
Tragant, Celluloseether, Pektine, Alginate, Agar, Xanthane oder aus Mischungen dersetben besteht; und 
da/5 das stark rohfeserhaftige Materia) aus der Gruppe Getreidekieien, Ananasstrunke, ausgepretfte 
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Zuckerrubenschnitzef , ausgepreCte Zuckerrohrschnitzel, AJbedoschicht von Zitrusfruchtsn sowie Poly- 
dextrose usw. ausgewahlt ist Oder aus Mischungen derseiben besteht. 

8. Verfahren nach einem Oder mehreren der Anspruche 1 bis 7, dadurch gekennzeichnet, da/5 dem 
s Gemisch Proteinisolate zugesetzt ist. 

9. Verfahren nach Anspruch 4, dadurch gekennzeichnet, da/3 die Crispies mit einer Restfeuchte von 4 % 
oder weniger mit einem kalorienarmen Agglomerationsmittet (Binder) vermischt werden und in an sich 
bekanhter Weise zu einem endiosen Produktband ausgeformt werden. 

w 

10. Verfahren nach Anspruch ,9, dadurch . gekennzeichnet, datf das kalorienarrne Agglomeration smittei 
folgende Zusarnmensetzung hat: 



75 



20 



Pa latin it 
Po-lyde.xt.rose 
Aromastoffe 
SuBstoff 



} 



40 % 
58 % 

2 % 



11. Verwendung von Crispies mit verbesserten ernahrungsphysiologischen Eigenschaften, insbesondere 
hergestelit nach einem Verfahren gemafi einem oder mehreren der AnsprOche 1 bis 10, zur Hersteiiung 

25 von su/Jen Snacks in verschiedenen Ausformungen wie z.B. Riegel, Pra-ljnen, Happen usw. 

12. Verwendung von Crispies mit verbesserten ernahrungsphysiologischen Eigenschaften, insbesondere 
hergesteitt nach einem Verfahren gemaS einem oder mehreren der AnsprOche 1 bis 10, zur Hersteiiung 
von su/Jen Snacks* die Crispies lose oder geformt mit einem Oberzug aus herkomrnficher oder 

30 kalorienreduzierter Scftokoiade enthalten. 

13. Verwendung von Crispies mit verbesserten ernahrungsphysiologischen Eigenschaften, insbesondere 
hergestelit nach einem Verfahren gemafl. einem oder mehreren der AnsprOche 1 bis 10, zur Hersteiiung 
von salzigen Snacks in verschiedenen Ausformungen. 

35 

14. Crispies, insbesondere hergestelit nach einem Verfahren gema/3 einem der Anspruche 1 bis 10, 
enthaitend Hydrokoiloide und/oder stark rohfaserhaltiges Material sowie Haferkteie, Zuckeraustausch- 
stoff, Starke, Weizenmehl , Aromastoffe und/oder SQBstoffe und/oder Farbstoffe. 

40 15. Crispies gematf Anspruch 14, dadurch gekennzeichnet, da/J sie folgende Zusarnmensetzung aufweisen: 
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© Verfahren zur Herstellung von Crispies mit verbesserten ernahrungsphysiologischen 
Eigenscbaften. 

© Die vorliegende Erfindyng betrifft ein Verfahrert 
zur Herstellung von Crispies mit verbesserten emah- 
rungsphysioiogischen Bgenschaften 
(Kaiorienreduktion), bei dem ein Gemisch aus Hy- 
drokoiloiden und/oder stark rohfaserhaltigem Material 
sowte Zuckeraustauschstoffe, Haferkleie, Starke, 
Weizenmehl, Aromastoffe, SuBstoff, Farbstoff herge- 
stelft und in etnem Kochextruder bearbeitet wird. 

Weiterrun betrifft die Erfindung die Verwendung 
von Fettaustauschstoffen, wie z.B, Polyol-Polyestern, 
ais Bindemittel fur die Crispies mit verbesserten 
ernahrungsphysiologischen Eigenschaften sowie in 
verwendeter Oberzugsrjnasse zum Zwecke der Kaio- 
rienreduktion. 
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